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Baking qualities of a: domestic wheat， Hachiman were investigated in comparison with 
those of No. 1 Canada Western Red Spiring Wheat (a strong flour)， Hard Red Winter (a 
strong flour)， Eagle (a commercial strong flour)， etc. . 
The protein content of Hachiman was similar to the other f1ours. In the sedimentation test 
and wheat meal fermentation time test， Hachiman flour showed values between 1. C. W. and 
H. R.、"N.， and， in the FY reaction data， Hachiman behaved as a hard or semi-hard flour. 
From the farinograph and extensograph data， Hachiman was ranked between semi-hard and 
medium flour. The porosity of the baked bread of Hachiman was not so much lower than 
that of 1. C. W.， H. R. W. and Eagle. While the bread made from Hachiman was estimated 
to be good enough in the aspect， erumb， elasticity， flavor， taste， texture， etc.， itwas noticed 
that the staling of the bread proceeded very fast during storage. 
緒 ロ"
今日では，パンは我々の食生活において欠かせない
ものとなっている.パンの原料である小麦粉は，現
{E，その大部分を輸入に綴っており，国内産小麦は製
パンには不向きということもあって，ほとんど製パン
に用いられていないのが現状である.製パンに適する
国内産小変の開発は製パン関連分野における一つの課
題となっており，いくつかの研究成果ミがこれまでに報
告されてきた 1，
ハチマンコムギは，パンm小きをとして東北燦業試験
場において品種改良の結果得られたものでfその製
パン性についても一応の評価が得られている著者
は，この国内産小麦に興味をもち，その製パン性なら
ひ、にパンの老化について検討を試みた.以下に，その
結果について報告する.
食品加工学研究議
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試料および方法
1)小麦粉
i )ハチマンコムギ:昭和52年8月，東北農業試験場
より入手.
ii) Canada WぉternRed Spring Wheat No. 1， (以下
1. C. W.と密告す.)カナダ産強力粉，昭和52年 9
月入手.
ii)米国産硬質赤冬揺小麦(以下 H.R. W.と密告
す.)強力粉，昭和52年 9月入手.
iv)イーグル:日本製粉製市販パン用小麦粉，昭和52
年4月入手.
v)オリオン:日液製粉重量市販準強力粉，昭和52年4
月入手.
ハチマンコムギ， 1. C. W，.， H. R. W.の三者は
ピューラー・テストミルを用いて調製した60%抽出
粉である
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2)セディメンテ…ション・テスト 5
小麦粉3.2gを秤り，それぞれ共絵付メスシリン
ダーに入れ， 0.008%のブ口ムフェノーノレブルー液50
mlを加え，稔をして 5分間振とうした.これに乳酸ア
ルコール液 (85%乳酸を水で4倍に薄め，長時間放援
した液180ml.iこ対し，イソプロピルアルコール200mlを
混和したもの)50mlを加えて，再び5分間援とうした
後10分間静霞して，その時の沈降寄与積をメスシリン
ダーの目盛で読み，セディメンテーション伎とした.
3 )ホイー卜ミール・ファ…メンテーション・
撹持して静援した後， 5分， 30分， 60分後の各時刻で
の沈降容積を読取った.同様な撹狩，読取りの繰作を
望さに2回線返し，総計9回の読取りを行って， FY反
応、型閣を求めた.
5 )製パン
製パンは表 1に示す配合で小麦粉1800gを用いて，
図1に示す箆授法により行った. ミキサー，ホイロ，
パン焼窯(電熱式閤定窯)はj常的鉄工所製，電気主主滋
ふ卵擦は来r!f科学OK-6君主を用いた.設形は均一な
余地を1~るために，尾久薬鉄工所製製麹機(養手 6 ，
タイム・テスト (AACC法)
小麦粉試料10.0gを秤り，生イースト(オリエンタ
ノレ酵母)0.5 g，水6がを加えてドウ球をつくり，これ
を30'Cの温水が入っているどーカーに入れ， t笠溢糟30
℃中に放燈した. ドウ球が浮上して崩嬢し始めるまで
の時間を計り，この儲をホイートミール・ファーメン
テーション・タイム値とした.
Tabl日 Compositionof Bread Dough 
4) F Y反応型テスト日
小麦粉試料1O.0gを200mlメスシリンダーにとり，
これに 1/50N乳酸100mlを加えて30秒間ガラス榛で
lngredients 
Wheat Flour 
Sugar 
Salt 
Short古口ing
Yeast 
Yeast Food 
Water 
Ingredients Other Than Shortening 
議1) 謙之)一-Mixing し1min. . H 1min. 
Shortening 
Ratio 
100 
4.0 
1.5 
4.0 
2.0 
0.1 
60 
Mixing し2min.. H 8min. Temp. 28'C 
First 只ising Temp. 28-30'C. Humid. 60-70% 
17Morni Finger Test 
Punching D<コwn
oividing • Rounding 
250g 
Intermediate Proof Room Temp.. Time 20 min町
Shaping . Molding 
Weight (g) 
1800 
72 
27 
72 
36 
1.8 
1080 (田l)
Final Proof Temp.38-40'C . Humid. 70-50% 
Time 50 min. 
Baking Te行lP.200-220'C . Time 30 min 
Final Step Time 60 min. . Room Temp. 
Bread 
制)L:しowSpeed 純)H: High Speed 
Fig. 1 Method of breadmaking 
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Table 2 Analytical Data of Wheat Flours Used 
HACHIMAN 1. C. W. H. R. W EAGLE 
Ash (%) 
Crude Protein (%) 
0.36 
12“O 
0.42 0.38 0.39 
12.9 11.6 12.0 
Table 3 Results of Sedimentation and Wheat Meal Fermentation Time Test 
HACHIMAN 
Sedimentation Test (ml) 38.0 
Wheat Meal Fermentation 57 
Time Test (min.) 
ロール縞の厚さ1.5c毘〕を潤いて行った.第2iJ言語孝の
終った主主地を製麹機fこl閲通し，三つ折にして，さら
に製麺機を通して短径約 8c田，主主径約20cmの腐円形の
生地を作った. この生地主ピ端から宅金き，宅金終りが底に
なるようにパン裂(11.5 x 35 x 12c田)に入れて焼きj二
げた.
6 )気孔率の測定
パン容積の測定には，通常，菜種法が用いられる
が，菜穂の代わりに小大立を用いた.8400mlのプラス
チック容器に小大豆を入れ，その上に焼成したま王斤様
食パンを霞き，さらに小大豆を隊、のないように入れ容
器を満たした.食パンを取り出した後，小大変の宅容積
をメスシリンダーで測り ，8400mlから減算してパンの
容積を求めた.パンの気子しさ終はパンの努積(聞のをそ
の蚤;段 (g)で除して100を乗ずることにより算出し
た
7)食パンの膨潤力の浪IJ定
食パンの内総部分を縦に薄く絢くさき，約lQgずつ
100mlの共検イすフラスコに入れ，エタノールついで
エーテノレで、洗浄，脱水し，乾燥して粉米とし， 60メッ
シュの筋を通して試料とした.試料1.0gを10mlのメ
スシリング…に入れ，蒸f雪氷を加えて10mlとし，針金
で10@]撹持した後， 30'Cのふ卵器中で15時開放註した
後，沈でんの容厳重r測定した.
結果および考察
ハチマンコムギの製パン牲を調べるに当り， 1. C. 
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1. C. W. H. R. W. EAGLE 
51.5 28.0 48.0 
68 48 64 
W.， H. R. W.，イーグル，オザオンなどの小麦粉を対
j吸として用いた.前三三者は童話パン遊牧をもっ強力粉
で，オリオンは首長強力粉である“オリオンを使用した
のは，ハチマンコムギが予備実験の結果，携強力紛に
も相当する僚を示したために月j¥，、た.
1 )タンパク
ノ、チマンコムギ、の水分，組タンパク資，灰分2立を求
めて，イ底の強力粉と比絞した結采を表2fこ示す.粗タ
ンパク質はN合致に5.7合衆じて求めた.ハチマンコ
ムギは1.C. W.， H. R. W.，イーグ、ノレなどの強力粉に波
敵するタンパク質合i訟を示した.
2)粉質試験
セデ‘ィメンテーション・テスト，ホイートミール・
ファーメンテーション・タイム・テストおよびFY反
応型テストを適用して粉の品質を調べた.セディメン
テーション・テストとホイートミール・ファーメン
テ…ション・タイム・テストの結よ誌を表3Vこ示す.こ
の表から，ハチマンコムギ、のセディメンテーション備
はイー グノしと H.R. W.の間lこ位援していることがわ
カミる.Pincknεyら9によるとセデ、ィメンテーションf僚
とパンのボザュウムとの郊にまの相関関係が見い出さ
れている.同じ表からハチマンコムギのホイートミー
ノレ・ブァ…メンテーション・タイムイ肢は， 1. C. W と
H.R.W.の問に位置しており，この測定値からもハチ
マンコムギは強力粉に相当していることがわかる.こ
れはセディメンテーション・テストの結栄とも符合し
ている.
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C 
自然科学総武態JI女子大学紀望書
a 
70 
??????
?
?? 〈 ? ? ? ?
?
????
??
??
〉?
?
??
? ?
?
50 
??
?
????
?
?a" 
60 
a' 
b" 
C 
a. 1 stMIXINO 5 30 60 
b. 2nd MIXING 5 30 60 
C. 3rd MIXING 5 30 60 
REST TIME AFTER 1 st. 2nd AND 3rd MIXING (MIN.l 
c" c' 
b' b 
a 
FY reaction diagrams Fig.2 
H. R. W. EAGLE 
64.4 64.0 
69 74 
18.0 16.0 
149 157 
735 670 
161 169 
1. C. W. 
69.8 
63 
11.5 
147 
690 
168 
Farinograph and Extensograph* Data 
HACHIMAN 
Absorptivity (%) 59.0 
Valorimeter value (B. U.) 43 
Stability (min.) 6.2 
Area of Extensograph Peak (cm') 118 
Resistance (B. U.) 525 
Extensibility (mm) 179 
Table 4 
Extensograph data w己retaken at 135 min. after the test materials were prepared. 
3)生地の物性
小麦粉のファリノグラフおよびエキステンソグ、ラフ
による測定結果を表4に示す.ファリノグラフによる
測定は粉300gを用いて， 31"Cで回転速度 60r.p.mで
行った.ハチマンコムギの吸水家，パロリーメーター
値，生地の安定度は他の強力紛に比して低い伎を示し
た.また，伸長抵抗が{尽く，伸長度が大きかった.
般の小麦粉の文献値10と比較して，ハチマンコムギは
準強力粉と中カ粉の中間に佼置することになる.
??
* 
FY反応型試験はセディメンテーション・テストの
改良法である.FY反応君主テストの結果を図2に示
す.横輸は時間，縦車dJはメスシリンダーの中の小麦粉
の沈降容積の値を示している.この障から，ハチマン
コムギは第2回Bからは1.C. W.，オリオンと同じよ
うな挙動を示していることがわかる.第 l問自のハチ
マンコムギの{霞 (a，a ，a")は1.C. W.，オリ
オンよりもかなり低い値を示しているが第2回，第3
聞となるにつれて1.C. W.の値に近づいている.第 1
回目の値が低いのは他の小麦粉に比べて，グルテンの
膨i慢に時間がかかることを示すものであろう.
ノ､チマンコムギの製パン性について (藤川)
Table5 AmylographData
HACHIMAN 1C W H R.W EAGLE
GelatinIZatlOn 58.0
Temperature(℃)
MaxlmumViscoclty 500
(B U.)
MaxlmumViscoclty 92.0
Temperature(℃)
580 59.5 60.0
505 595 690
90.0 90.0 925
XZ HAC:H.MAN′ X, EAGL,E,I,
? ? ? ??
? ?
?? ? ? ? ?
ー ー ? ? ー
Fo "_,.I"" 義
?】 ?? ? ? ? ?
?? ?
Flg3 Photographsorbrea°smadeFromHACHIMANandEAGLE
4)アミログラフ測定1■
アミログラフによる測定結果を表 5に示す.ノ＼チマ
ソコムギは最高粘度において H RW ,イーグルの値
よりもやや低く,1.CW と同程度の値を示した.松
坂4はノ､チマソコムギの妓高粘度として930-970B
U という高い値を報告しているが,本報の結果では
そのような高い値は認められなかった
5)製パン性
-チマンコムギ,1CW .H RW ,イーグルを用
いて,試料および方法の章で記述した方法により製バ
ソした.図3の写真からもわかるように,ノ､チマソコ
ムギで調製したバソの外観は他の小麦粉に比して遜色
がなかった.しかし,-チマソコムギのバソの内相は
やや褐色がかった灰色をしており,すだちも少 し粗
-ll-
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τable 6 Porosity of Breads 
HACHIMAN 1. C. W. H. R. W. EAGしE
Porosity 405 425 405 415 
ASPECT 
CRUMB COLOUR 
TEXTURξ CRUMB GRAIN 
FLAVOR 一…一一 HACHIMAN
一一向 1.C.w【--ORION 
Fig. 4 Sensory tests of breads. 
かった.ハチマンコムギは，粉自体も少し)j{oがかっ
ていた 焼成したパンの気孔殺の測定結果を表6にぷ
す.製パン性に関する市l~tなパラメーターである気孔
本において，ハチマンコムギは他の強力粉に比して大
淡ない値を示した.
6)官能検査
ハチマンコムギ， 1. C. W.，イ一夕、ノレで、i先jおしTこパ
ンの官能検査を，学生および教員計20名を対象に行っ
た.外観，内部の色柱1，すだち，磁力性，かおり，
~未，食感，市販パンとしての適性などの 8 項目につい
て， 5段階評価法〔とても良い 5点，良い4点，ふつ
う3点，悪い2点，とても恋い l点〕により，記入方
式で調査を行った.その結果を凶 oこ円グラフで示
す.ハチマンコムギは1.C. W およびイーグノレには幾
分劣るものの内相の色を除いた他の 7項悶に関しては
ふつう以上の評似liを受けている
つぎに，それぞれの食パンについて，日数経過によ
るかおり，~ミ，食感の変化に関する官能検資を行っ
た.焼成後 11寺問1室滋に放置した食ノ号ンを 1山ずつセ
ロファ、ノ紙に包み， 0~3 日間， 20"Cの部屋に保存し
た.各食パンについて，学生 5i，~:， 対象として，よ
い，ふつう，よくないの 3段階;WflIi法でよし、 1，ふつ
う 0 ，よくない-1 として tfぷI1 し，かおり，~し食感
をあわせたものを食味(総合終自1Ij)とした.その結果
を1Z15にぷす. 1三!数経過とともに 3者ともfm-くなって
いくが，特にハチマンコムギはその傾向が顕著であ
る.ハチマンコムギは他の 2孫娘と比べて，第 11=目
からパサパサして食感が怒くなり，第2目白からはうL
しすっぽ~とが出てきてかおりもよくないという結果で
あった.
7)パンの老化性
前節で述べた食感の低下は老化に起医しているもの
と足、われるので，老化の進行を膨潤力の測定によって
観察した.焼成後の食パ、ノを官能検資と同様にO日，
1 j=l， 3日， 7日間保存して， I彰潤7Jを測定した結果
を隊:16に示すハチマンコムギは1.C. W.およびイ
グ、ノレと比べて老化の進行が迷く，とくに第 1日目で、急
速に進んでいることが示された.また，どの小麦粉の
場合にも 31=以降では膨澗力の変化はゆるやかになっ
ている.
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ハチマンコムギの製パン伎について(藤)11)
十1
O 
?
?
??
?
?
??
??
〈
?
?
???
??
o HACHIMAN 
2 3 
CDAYS) 
O 
STORAGE DAYS 
Sensory tests of breads during storage. Fig.5 
x 
。マご¥x¥、
5 
3 
〈????
??
???
?
?
〉〉
?
2 
4 
A 
O 
x 1.C.w 
6 EAGLE 
o HACHIMAN 
ふ四四回目4
6γ 
CDAYS) 
5 4 3 2 O 
01 
after power 
STORAGE PE円IOD
bread Fig. 6 Swellig Volume of 
storage of bread. 
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以上のことを総合すると，ハチマンコムギは従来の さいました元東北E建築試験場後藤虎男議長，小麦粉の
内地建小麦と悶様に生地の安定性，抗張力がやや低い 御提供ならびに小変の挽砕に御協力いただきました日
傾向を示すが，かなり炎好なパンに焼き上げることが 清製粉KK(神戸第2工場)に深謝致します.また，
できる.しかし，老化の進行が速いため焼成後第 1日 この実験を行うにあたり御協力いただし、た松本慶子さ
釘あたりからパサパサした食感を与えるのが箸しい欠 ん，昭和53年および55年の卒業論文生月野真理，中山
点である. 美枝，鈴木敦子さんに感謝致します.最後に，この論
?
約
文を書くにあたって，適切な御助言を賜りました本学
教綬，米深大造先生に深謝致します.本論文の内容の
1)ハチマンコムギのタンパク質合愛は， 12.0%で強 一部は昭和54年4月日本家政学会近畿支部大会におい
力粉に匹敵する値をぶした. て発表したものである.
2)セディメンテ…ション・テストおよびホイート
ミール・ファーメンテーション・タイム・テストで
は，ハチマンコムギは1.C. W.とH.R. W.の中間
の績を示した. FY反応~テストではノ、チマンコム
ギの第 1回撹狩時の沈降雪字額僚は1.C. W.およびオ
リオンよりも低い値をぶしたが，第2回目以降次第
に1.C. W に近い値を示すようになった.
3)フィリノグラフおよびエキステンソグラフによる
測定結巣では，ハチマンコムギは準強力粉と中力粉
の間に佼鐙ずけられた.
4)ハチマンコムギにより焼成したノミンの気孔率は I
c. W.， H. R. W.およびイーグルの場合とほぼ向じ
であった.
5)焼成パンの5段階評価法による官能検査(外観，
内部の色相，すだち，事事力't1，かおり，味，食感，
市販パンとしての適性)の結泉，内部の~相を除い
ては， 1. C. W.，イーグ、ルと余り大去をなかった.
6)ハチマンコムギで焼成したノfンは，老化の遂行が
速いことが官'能検主主ならびにパンの膨潤カ測定の結
果によりぶされた.
本研究を行うにあたり，御懇篤なる御指導を潟りま
した元本学教授(放)下村弘先生に衷心より厚くお礼
申上げます.また，貴重なハチマンコムギを御提供下
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